Mousse aux 3 chocolats et crème à la menthe 


La veille : 30mn réalisation - 3x30mn + 1 nuit congélateur — 8 personnes 


2 boîtes lait concentré non sucré de 160gr + 100gr sucre poudre 
200gr chocolat noir, blanc, au lait + 1CS eau 
Crème anglaise menthe + 3 gouttes colorant alimentaire vert 


* Dans le bol, introduire morceaux chocolat noir mixer 10sec. vit.7 et 
réserver. 

* Dans le bol, introduire eau et sucre et régler 4mn à 100°C vit.2 puis, 
placer le fouet, incorporer le chocolat et mélanger 1mn vit.2. 

* Nettoyer le bol, bien l’essuyer, placer le fouet et monter le lait concentré 
mn vit.2, incorporer le mélange précédent en fouettant vit.2 1mn. 

* Verser dans moule à cake recouvert de papier sulfurisé. Egaliser avec le 
dos d’I1CS et congeler 30mn. 

* Recommencer la même opération avec le chocolat blanc, enfin avec le 
chocolat au lait, en omettant pas de congeler 30mn entre chaque masse. 
* Recouvrir du papier sulfurisé et congeler minimum 12h. 

* Préparer la crème anglaise, une fois légèrement refroidie, incorporer 3 
gouttes de colorant et mélanger au fouet. Réfrigérer. 

* Démouler la mousse, couchée sur le côté (découpe plus facile) et 
trancher à la napolitaine. 

* Verser 2CS de crème anglaise dans chaque assiette, faire tourner 
l’assiette pour répartir et placer la tranche de mousses au centre. Poser 
dessus une petite tête de menthe et servir. 

*** 1 heure avant le service, placer les assiettes au congélateur. 


Mousse fromage blanc rhubarbe 


omn réalisation — 10mn cuisson -— 4 personnes 


300gr fromage blanc + 3 blancs d'œufs + 1 50gr sucre semoule 
250gr rhubarbe + coulis framboises + 6 feuilles menthe 


* Laver et éplucher la rhubarbe en ôtant bien les fibres et découper en 
tronçons. 

* Verser le sucre, la rhubarbe et 3 à 4CS d’eau dans le bol, régler 10mn 
à 115° vit.4 puis 30sec. vit.6 puis réserver. 

* Rincer le bol, placer le fouet, verser les blancs d'œufs et régler 3mn 
vit.s. 

* Ajouter la compote et programmer l1lmn vit.s. 

* Répartir dans des coupes et servir avec un coulis de framboises et les 
feuilles de menthe ciselées. 
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